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»Nach einem trefflichen Mittagessen
1st man geneigt, allen zu verzeihen.«

OSCAR WILDE, IRISCHER SCHRIFTSTELLER UND LEBEMANN

Liebe Leserin, lieber Leser,

Verlasslichkeit ist eine Tugend, die gerade in unserem schnell getakteten Alltag wieder
hoch im Kurs steht. Schlief$lich braucht es bei all der Mobilitat, Flexibilitdt und Spon-
taneitdt, die beruflich wie privat gefordert und geliefert werden, einen sicheren Hafen,
in den man zumindest ab und zu mal zum Auftanken einlaufen kann.

Wir bei Fissler sind der Meinung, dass man das nirgends besser kann als bei einem
guten Essen mit den Menschen, die einem am nichsten stehen. Dabei spielt weniger
eine Rolle, was auf den Tisch kommt, sondern wie es zubereitet wurde. Liebe geht
bekanntlich durch den Magen - und sie kann in einem einfachen Teller Suppe genauso
stecken wie in einem aufwendig gekochten Festessen. Entscheidend ist letztlich das
warme Gefiihl, das sich beim gemeinschaftlichen Verspeisen einstellt. Das dafiir sorgt,
dass Unruhe und Anspannung einer neuen Gelassenheit weichen. Und das unweigerlich
die Laune hebt.

Wie wire es also, wenn Sie Freunde und Familie mal wieder bei sich zu Tisch bitten
wirden? Einen Vorschlag fiir ein leckeres Menii hitten wir da schon parat - und auch
die eine oder andere Idee, wie Sie noch mehr Quality-Time mit Thren Lieben verbringen
konnen ...

Wir wiitnschen Thnen entspannte Stunden beim gemeinsamen Genieflen!

Y

Thr Markus Kepka
Geschiiftsfithrung, Fissler GmbH
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TITELTHEMA

We are »Framily«

Egal, ob sorgfiltig zusammengestelltes
Ment oder improvisierter Eintopf mit al-
lem, was der Kithlschrank hergibt - wenn
es ums Essen geht, gilt das Motto: Je mehr,
desto besser. Und damit ist nicht etwa die
Grofle der Portionen gemeint, sondern die
Anzahl der Personen, die um den gedeck-
ten Tisch versammelt sind. Wie so ziem-
lich jeder aus eigener Erfahrung wissen
durfte, schmeckt es einfach noch mal so
gut, wenn man seine Suppe nicht einsam
in sich hineinl6ffelt, sondern in geselliger
Runde verspeist.

Die Auswahl der Giaste, die zum
grofien oder kleinen Festschmaus einge-

laden werden, hat sich in den letzten
Jahrzehnten allerdings stark  verdn-
dert. Statt nur Geschwistern, Cousinen,
Neffen & Co. kommen selbst bei traditio-
nellen Familienfesten wie Ostern oder
Weihnachten immer haufiger auch gute
Freunde in den Genuss der selbst gekoch-
ten Kostlichkeiten.

Soziologen haben fiir diese Entwicklung
eine ebenso einfache wie einleuchtende
Erklarung: Weil es immer weniger Kinder
und immer mehr Singles gibt, machen

viele Menschen aus der Not eine Tugend
und stellen sich ihre Wunschfamilie ganz
einfach selbst zusammen. Eine griffige

Bezeichnung fiir das Phidnomen gibt es
nattirlich auch. »Framily« (ein Kofferwort
aus den englischen Begriffen Friends und
Family) nennt sich der bunte Mix aus ech-
ter und geflihlter Verwandtschaft, der uns
in guten wie in schlechten Zeiten ein rund-
um gutes Gefiihl gibt.

Dass Geborgenheit, Sicherheit, Flirsorge
und Vertrauen - also die familidren Werte
schlechthin - nach wie vor hoch im Kurs
stehen, kommt nicht von ungefihr. Sie sor-
gen schliefilich fiir die notige Erdung, mit
der wir die zahlreichen Herausforderungen,
die taglich auf uns warten, souveridn meis-
tern kénnen.

»Jedermann wird zugestehen, dass der

Mensch ein soziales Wesen ist.

Wir sehen es in seiner Abneigung
gegen Einsamkeit sowie seinem Wunsch
nach Gesellschaft iiber
den Rahmen seiner Familie hinaus.«

Charles Darwin

Wenn die leibliche Familie diesen Riickhalt nicht geben
kann, springen Freunde in die Bresche und sind fiir uns da,
wann immer wir sie brauchen. Sie helfen beim Umzug, hi-
ten den Nachwuchs, coachen fiir das Vorstellungsgesprich,
bringen einen Topf Hithnersuppe vorbei, wenn uns die Grippe
erwischt hat, und riicken uns den Kopf zurecht, falls wir mal
uber die Strdnge schlagen. Kurzum: Sie sind die Briider und
Schwestern, die wir nie hatten oder die ungliicklicherweise
fir spontane Hilfseinsitze zu weit weg wohnen. Und das ist
schliellich Grund genug, unseren Wahlverwandten nicht nur
in unserem Leben, sondern auch an unserem Esstisch einen
festen Platz einzurdumen. Auch und gerade, wenn klassische
Familien-Events ins Haus stehen ...

TOLZER STAMMBAUM

litarbeiter des Idar-Obersteiner
unternehmens si o

Seelenve
Ha er erpflichtet fihlen
wie seine Be er, die es seit
fiinf Generationen fihren.

TITELTHEMA

Ein Freund, ein guter Freund ...

Laut der Erhebung »FREUNDE FURS LEBEN, die 2014 vom Institut
fiir Demoskopie Allensbach fiir den Kaffeeexperten Jacobs durch-
gefuihrt wurde, halten 85 % der Deutschen gute Freunde fiir »ganz

besonders wichtig«. Noch bemerkenswerter als die Zahl an sich ist
die Tatsache, dass Freundschaft noch um einiges haufiger als
Partnerschaft und Ehe als zentraler Wert im Leben genannt wird.

Zu einem dhnlich eindeutigen Ergebnis kommt die »HAPPINESS-
STUDIE, die im selben Jahr fiir Coca-Cola erstellt wurde. Uber die
Auswertung der erhobenen Daten hinaus fiihrt das beauftragte
Expertenpanel aus, dass man zum Erhalt der Freundschaft aktiv
etwas tun muss - und liefert dafiir gleich eine praxiserprobte Idee:
»Weil das soziale Umfeld nicht mehr vorgegeben ist, muss
es nicht nur selbst gewdhlt, sondern auch gepflegt und
aufrechterhalten werden. Dafiir stellen Netzwerkmedien
neue und mdchtige Werkzeuge bereit. Gleichzeitig werden
analoge Face-to-Face-Begegnungen immer seltener, aber
wertvoller. Die Gemeinschaft wivd zelebriert: Werktags
schiebt der Single eine Pizza ins Rohv, am Wochenende
wird mit Freunden das Kochen zum gemeinsamen Event.«

»Freunde furs Leben,

erhiltlich bei Jacobs Douwe Egberts DE GmbH;
»Happiness-Studie. Die Megatrends unserer Gesellschaft und ihr
Potenzial fiir Lebensfreude, erhiltlich beim Happiness-Institut
von Coca-Cola Deutschland



TITELTHEMA

»Eine(r) fur
alle, alle fur
einen.«

Kochen mit Familie und Freunden liegt voll im Trend.
Und was noch viel wichtiger ist: Das kollektive Erlebnis
schweillit die gewachsene oder gewadhlte Gemeinschaft
noch enger zusammen und macht dabei auch noch jede

Menge SpaB. AuBerdem bleibt beim gemeinsamen Schnip-
peln und Brutzeln der Hausfrau, respektive dem Hausmann,
das traurige Schicksal erspart, allein am Herd zu schuften,
wahrend alle anderen sich im Esszimmer prachtig unter-

halten.

Damit die vielen Koche sich nicht gegen-
seitig ins Gehege kommen, sollte man vor
dem Startschuss zum Koch-Event aber
unbedingt fir klare Verhéltnisse sorgen.
Nicht umsonst herrscht in Profikiichen
ein strenges Regiment: Der Chef de Cui-
sine sagt an, was gemacht wird, die Chefs
de Partie kiitmmern sich um die einzelnen
Komponenten des Menis, und die Kiichen-
hilfen sorgen dafiir, dass alles perfekt vor-
bereitet und picobello sauber ist. Ganz so
straff durchorganisiert muss das gesellige
Ereignis natiirlich nicht sein, aber ein we-
nig Planung und eine verniinftige Abspra-
che braucht es auf jeden Fall.

ALLES AN SEINEM PLATZ
Neben dem Einkauf gehort zur Vorberei-
tung des gemeinschaftlichen Kochens
auch das Herrichten der heimischen Ki-
che. Aufgabe Nummer eins lautet hier:
Platz schaffen. Also weg mit dem Nippes
und den vielen Geratschaften, die sich
klammbheimlich breitgemacht haben und
wertvollen Raum in Anspruch nehmen.
Bleiben darf nur, was zur Vorbereitung
des Essens auch wirklich gebraucht wird.
Wenn die vorhandene Arbeitsfliche knapp
bemessen ist, sorgen ein Beistelltisch oder
ein Brett Uber der Splile ohne groflen Auf-
wand fiir Abhilfe.

Als nichstes stehen die Werkzeuge auf
dem Programm. Im Idealfall sollte fiir je-
den Helfer ein scharfes Messer, ein Schnei-
debrett, ein Geschirrtuch und eine Schirze
parat liegen. Spezialwerkzeuge wie Spar-
schiler oder Schneebesen platziert man
am besten an einer prominenten Stelle, da-
mit sie griffbereit zur Hand sind und keine
Schubladen mehr geoffnet werden miis-
sen, wenn sich die komplette Koch-Crew
in der Kiiche tummelt.

Ahnliches gilt nattirlich auch fir die
Zutaten, die fiir die einzelnen Gerichte be-
notigt werden. Was nicht gekiihlt werden
muss, kann man schon vor dem offiziellen
Startschuss bereitstellen - also Sachen aus
dem Vorratsschrank wie Nudeln oder Do-
sentomaten und natlrlich alles, was an
Gewlrzen in Frage kommt. Wenn ein Ku-
chen gebacken oder Mayonnaise geriihrt
werden soll, rechtzeitig Butter und Eier
aus dem Kiuhlschrank nehmen, damit sie
Zimmertemperatur haben, wenn sie verar-
beitet werden. Auch das Fleisch sollte Ge-
legenheit bekommen, sich zu akklimatisie-
ren, bevor es in die Pfanne kommt.

JEDER, WIE ER KANN

Bevor alle zur Tat schreiten, sorgt eine
Vorbesprechung dafiir, dass jeder weifs,
was zu tun ist. Die Verteilung der Aufga-
ben sollte im Zweifelsfall derjenige vor-
nehmen, der am meisten Erfahrung beim
Kochen hat. Ein wenig diplomatisches Ge-
schick braucht es allerdings auch, damit
bei den Helfern keine Missstimmung auf-
kommt. Schliefilich soll jeder mit Spaf3 bei
der Sache sein und nicht beleidigt das Feld
rdumen, weil er nur die Kartoffeln schilen
darf.

Wenn Kinder mit von der Partie sind,
braucht es besonderes Fingerspitzenge-
fithl. So mancher kleine Koch iiberschitzt
seine Fihigkeiten in der Kiiche und quit-
tiert eine vermeintliche Fehlbesetzung mit
lautstarkem Protest. Richtig verkauft wird
aber selbst die unbedeutendste Aufgabe
zur wichtigen Sache, und eine Ernennung
zum obersten Geschmackstester hat schon
so manche beleidigte Leberwurst wieder
aus der Reserve gelockt.

5 gehaltvolle Extra-Tipps

15" Abfallbehidlter an den Arbeitspldtzen
verteilen

1s° Putzsachen fur den Fall der Fille
bereitstellen

15" Rezepte fur alle gut sichtbar aufhangen

1s° Zwischendurch Appetithdppchen und
Kostproben servieren

15" Kleine Getrankeauswahl samt »Barkeeper«

einplanen

Generell kann man jungen Helfern
schon einiges in der Kiiche zutrauen - man
muss sich nur wagen. Das Ausbeinen ei-
ner Lammbkeule sollte man ihnen nicht
unbedingt tiberlassen, aber selbst Dreijah-
rige konnen schon tatkraftig beim Kochen
helfen und beispielsweise Teig rithren
oder den Salat waschen. Was man seinem
Nachwuchs an schwierigeren Jobs auftra-
gen kann, wissen am besten die Eltern.
Und die entscheiden natiirlich auch, wie
grofy das Messer sein darf, das ihre Kids
zum Arbeiten benutzen.

TITELTHEMA

ENDE GUT, ALLES GUT

Damit das letzte Kapitel des gemeinsamen
Kochens nicht zu kurz kommt, muss es
genauso Uberlegt geplant werden wie die
vorhergehenden. Man sollte nicht darauf
zahlen, dass sich nach dem kreativen Teil
des Events schon einer findet, der hilft,
klar Schiff zu machen. Zu grof} ist die Ver-
lockung, sich nach dem Essen zuriickzu-
ziehen und die Kiiche ganz einfach ihrem
Schicksal - oder besser gesagt ihrem Besit-
zer - zu Uberlassen.

Kliiger ist es, schon vor der Schlacht am
Herd diejenigen unter den Mitkochern aus-
zumachen, die sich am Putzen und Aufriu-
men beteiligen. Als kleine Belohnung kon-
nen sich die tapferen Helfer ja vielleicht
den Rest vom Nachtisch teilen - vorausge-
setzt natlrlich, dass noch welcher da ist.

EIN TOPF FUR ALLE FALLE

Ob kleine Gerichte fiirs groRe Buffet oder
Eintopf fiir eine ganze FuBballmannschaft: Die
original-profi collection® von Fissler bietet fiir

jede Kochaktion das perfekte Geschirr. Seit ihrer

Einflihrung vor gut 40 Jahren ist die Serie, die
von Profis fiir Profis entwickelt wurde, immer
groRer geworden. 50 Artikel, von der handli-

chen Sauteuse bis zum hohen Kochtopf mit
14 Litern Fassungsvermdégen, gehdren aktuell

zur Produktfamilie ...



ZU GAST BEI ...

... den neuen »Rittern der
Tafelrunde«

Das Leben ist viel zu kurz, um es stdndig beim Dinner for
One zu verbringen. Frei nach dem Motto »Freunde kochen
fiir Freunde« hat sich rund um den Globus eine neue Art
von Esskultur etabliert, die gerade von Food-Bloggern nur

zu gerne gepflegt wird.

GASTFREUNDSCHAFT MADE IN THE USA

Willow Arlen braucht keinen besonde-
ren Anlass, um zum Essen an ihren Tisch
zu bitten. Viele ihrer Freunde schauen mit
schoner Regelmifligkeit bei ihr und ih-
rem Mann vorbei, um eine Runde Karten
zu spielen und dabei die eine oder andere
Portion gepimpte Hausmannskost zu ver-
speisen.

Als bekennender Foodie steht die sym-
pathische Mittzwanzigerin Tag fiir Tag am
Herd und probiert dabei immer wieder

=4
J

neue Rezepte aus. Die Ergebnisse ihrer
kulinarischen Experimente serviert sie
dann gerne jedem, der Zeit und Lust hat,
sie zu besuchen. »Ich liebe es, das, was
ich gekocht habe, mit anderen zu teileng,
bekriftigt Willow mit Nachdruck. »Essen
ist ndmlich mehr als einfach nur Nahrung.
Es beschert uns Lebensfreude, Glick und
Freundschaft - weil es Menschen tber
Kichen und Kontinente hinweg zusam-
menflihrt.«

Die Zutaten fiir ihre Gerichte holt sie am
liebsten auf einem der Bauernmairkte im
wenige Kilometer entfernten Ann Arbor.
Dort findet sie alles, was ihr Heimatstaat
an landwirtschaftlichen Erzeugnissen zu
bieten hat - erntefrische Kartoffeln, zarten
Mais und vor allem knackige Apfel und
Kirschen, fiir die Michigan weit tiber seine
Grenzen hinaus berithmt ist. »Ein wenig
Salat und Gemtse baue ich auch selbst in
meinem kleinen Garten hinter dem Haus
an. In den letzten zwei Jahren war die Ern-
te allerdings gleich Null, weil unser Baby-
hund Neko alles ausgebuddelt hat, wenn
ich mal nicht aufgepasst habe.«

Was zum Kochen noch fehlt, besorgt sie
in einem grofien Food Store, der auch eine
ganze Reihe von Bioprodukten im Angebot
hat. »Friher war es mir egal, was ich ge-
gessen habe - und das hat man mir auch
angesehen«, erinnert sich Willow. »Ich
hatte schlechte Haut und brachte so einige
Pfunde zu viel auf die Waage. Mit ungefahr
15 habe ich dann angefangen, selbst zu ko-
chen. Seitdem achte ich darauf, dass nur
verniinftige Sachen im Topf und vor allem
in meinem Bauch landen.«

Ahnlich qualititsbewusst ist die passi-
onierte Kochin auch in puncto Equipment.
»Wenn ich mir etwas Neues anschaffe,

suche ich gezielt nach Sachen, die hoch-
wertig und robust sind und entsprechend
lange halten. Weil ich so viel koche, ist
schliefllich alles stindig im Einsatz. Bei
Topfen und Pfannen achte ich darauf, dass
sie einen schweren Boden haben, damit
sich die Hitze schon gleichméiflig verteilt.
Auflerdem sollten sie moglichst vielseitig
sein - damit ich sie beispielsweise auch in
den Ofen stellen kann, um ein Gericht fertig
ZU garen.«

Besonders wichtig ist das natiirlich an
grofden Festtagen wie Thanksgiving, Weih-
nachten oder Geburtstagen, an denen ne-
ben den Freunden auch die bis zu finf
Autostunden entfernt lebende Verwandt-
schaft bei Willow zum grofien Fest-
essen einlduft. Da konnen schon mal
16 Personen zusammenkommen - plus
dem vierbeinigen Familienmitglied mit
dem schwarz-braunen Fell. Fiir Neko gibt
es zur Feier des Tages dann auch ganz be-
sondere Leckerli, die Willow vor der grofien
Kiichenschlacht eigens fiir ihn gebacken
hat.

www.willcookforfriends.com

WILLKOMMEN IN BERLIN

Alleine essen ist nicht ihr Ding. Darum
bringt Pauline Bossdorf neben einem prall
gefiillten Einkaufskorb auch gerne ein
paar Freunde mit nach Hause. Die bewir-
tet sie dann mit kreativen Gerichten, die
sie in ihrer offenen Kiiche mal eben aus
der Lamang zaubert. Beim Einkaufen lasst
sie sich gerne von dem inspirieren, was der
Markt gerade an Leckerem zu bieten hat.
In der Kiche lasst sie ihrer Fantasie dann
freien Lauf und probiert mit Begeisterung
immer wieder neue Geschmaicker aus. Thre
gelungensten Kreationen veroffentlicht sie
auf ihrem Blog, dessen Name direkt verrit,
was ihr beim Essen am wichtigsten ist:
Living the Healthy Choice.

Moglichst frisch, nattirlich und vollwertig
muss es flir Pauline sein, weil ihr das ganz
einfach am besten schmeckt. Und weil sie
trotz aller Kochbegeisterung doch lieber
mit ihren Freunden zusammensitzt als
am Herd zu stehen, sind ihre Rezeptideen
tendenziell unkompliziert und schnell um-
zusetzen. Angerichtet wird dann in grofien
Schiisseln, bei denen sich jeder nach Gusto
bedienen kann. Dass bei ihr nie Fleisch auf
den Tisch kommt, hat ihre Mitesser noch
nie gestort. Dafiir sind ihre vegetarischen
Kreationen einfach viel zu lecker.

www.livingthehealthychoice.com

ZU GAST BEI ...

TEILEN AUF SPANISCH

Eva Olivares ist nach eigenen Angaben
eine typische Stidldnderin: Familie und
Freunde gehen ihr tber alles. Thre Ver-
wandtschaft ist zwar relativ klein, daftir
gibt es aber eine ganze Reihe Amigos, die
sie fest ins Herz geschlossen hat. »Ich hal-
te es aber mit unserem Sprichwort >mejor
pocos y bien avenidos«, erklart die quir-
lige Katalanin. »Das bedeutet, dass einige
wenige Freunde, die richtig gut zu einem
passen, viel besser sind als ein riesiger Be-
kanntenkreis.«

Die Verwandten und Freunde schart sie
meist sonntags um sich, weil dann auch
ihr Vater, der unter der Woche in Tunesien
arbeitet, beim Essen dabei sein kann. Am
liebsten verwohnt sie ihre Gaste mit spa-
nischen Klassikern wie Tortilla, Paella oder
Fischsuppe - und natirlich einem ihrer
berthmten Desserts. »Nach meinem Zi-
tronenbaiser-Pie sind alle ganz verriickt,
verrdt die Food-Bloggerin lachend. »Den
backe ich noch immer total gerne, obwohl
er mir einmal voll danebengegangen ist.
Ich hatte den Kuchen zum Briunen des
Eischnees unter den Grill gestellt und war
fiir gefiithlte zwei Minuten aus der Kuche
gegangen. Als ich wiederkam, war alles
voller Qualm, und als ich den Backofen
aufmachte, schlugen mir Flammen entge-
gen. Vor lauter Schreck knallte ich die Tir
gleich wieder zu und rief die Feuerwehr,
die wenig spater mit Blaulicht und Mar-
tinshorn anrtickte. Zum Gliick ist nichts
weiter passiert - aufder dass mir an diesem
Tag der Appetit auf Stfies griindlich ver-
gangen war.«

Www.evacuinera.com
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original-profi collection®
Hoher Kochtopf

original-profi collection®
Kochtopf

perfection
Santokumesser
mit Kullen

Holzschneidebrett

Q! Pendelschaler

Schnell
selbst gekocht
Gemiise- oder Hithnerbriihe
ist im Schnellkochtopf ruckzuck

zubereitet. Ein ]2

Rezept fiir die
Gemisebriihe
finden Sie
hier

Fur 8 Personen

21
1

Gemiise- oder Hithnerbrithe
mittelgrofie Zwiebel

schnelle Fruhlingsgemiise-
Suppe

. Die Gemiise- oder Hithnerbriihe in einem Topf heif} werden lassen.

. Die Zwiebel und die Karotten schilen und whtirfeln, den Bleichsellerie

putzen und in etwa 1 cm breite Stiicke schneiden. Den Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Die Thymianblattchen von den Stingeln

2 grofie Karotten supfen
Ot suppenkelle 2 Stangen Bleichsellerie pret.
4-5 Knoblauchzehen . Die Kartoffeln gut abbiirsten und eventuell diinn schélen, dann
2-3 Zweige frischer Thymian in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Cannellini-Bohnen
3 EL Olivendl abschitten, mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.
00 g neue Kartoffeln .
5008 . ) ) . Das Ol in einem grofen Topf erhitzen. Zwiebel, Karotten und Bleich-
800¢g Cannellini-Bohnen, eingeweicht i ) ) .
sellerie darin etwa 5-7 Minuten anschwitzen. Dann den Knoblauch
und abgetropft (ca. 2 Dosen) ) . . . )
und die Thymianblattchen zugeben, leicht salzen und weitere
200 g Zuckerschoten . .
) , . 1-2 Minuten diinsten.
200 g Erbsen (frisch oder tiefgekiihlt)
100 g frischer Babyspinat . Nun die heife Briihe, die Kartoffeln und die Cannellini-Bohnen mit
Salz in den Gemiisetopf geben und die Suppe aufkochen lassen. Nach
Pfeffer, frisch gemahlen Geschmack salzen und alles bei kleiner Hitze einige Minuten
1 Handvoll frische Frithlingskrauter (z. B. kocheln.

Schnittlauch, Petersilie oder
Basilikum)

. Wenn die Kartoffeln weich sind, den Herd ausschalten und
die Zuckerschoten, die Erbsen und den Spinat hinzufligen.
Etwa 1-2 Minuten ziehen lassen.

. Die Suppe mit Pfeffer und eventuell noch etwas mehr Salz

abschmecken. Die Krauter grob schneiden und zur Suppe servieren.

»Gerade wenn ich Gaste habe, bin ich froh um jede
Minute, die ich nicht in der Kiiche verbringen muss.
Mit einem guten Messer ist das Gemuse im Hand-
umdrehen vorbereitet und die Suppe entsprechend
schnell fertig. So habe ich mehr Zeit, das Essen
gemeinsam mit meinen Freunden zu geniefden.«

Willow Arlen (www.willcookforfriends.com)

n




ANLEITUNG ZUM GENIESSEN

original-profi collection®
Kochtopf

protect alux premium

Holzschneidebrett

profession Gemisemesser

perfection Kochmesser

Q! Kochloffel mit Silikon

Bratwender comfort

ANLEITUNG ZUM GENIESSEN

Heilbutt

mit Weintrauben und Salbei auf Graupenrisotto

Fur 8 Personen

A
4 Stangen
2

8 EL

400 g
1200 ml
2EL

250 g

200 g

200 g

8

8 Stiele

Schalotten
Staudensellerie
Mohren

0l

Graupen
Gemiuisefond

Butter

Gorgonzola

helle Weintrauben
rote Weintrauben
Heilbuttfilets a 125 g
Salbei

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Graupenrisotto:

1. Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Staudensellerie
und Mohren waschen, die Enden entfernen und das Gemiise ebenfalls
fein wiirfeln.

2. 4 ELvon dem Ol in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin
anschwitzen. Das Gemise hinzufiigen und kurz mitbraten, dann die
Graupen zugeben und so lange diinsten, bis sie leicht glasig sind.

3. Nun das Ganze mit dem Gemisefond nach und nach abléschen,
so dass die Graupen immer mit etwas Fliissigkeit bedeckt sind.
Anschlieflend bei niedriger Hitze ca. 25 Minuten kocheln lassen.

4. Den Gorgonzola in kleine Stiicke schneiden und kurz vor Ende
der Garzeit zusammen mit der Butter unterrithren. Zum Schluss
das Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Heilbutt:
5. Die Weintrauben waschen, trocken tupfen und halbieren.

6. Den Heilbutt abspiilen, trocken tupfen und salzen.

7. Das restliche Ol in zwei antihaftversiegelten Pfannen erhitzen und
den Fisch darin etwa 3 Minuten von jeder Seite braten.

8. Kurz vor Ende der Garzeit jeweils die Halfte von den Weintrauben
und dem Salbei zugeben. Den Heilbutt aus den Pfannen nehmen
und pfeffern.

9. Das Graupenrisotto auf Tellern verteilen, den Heilbutt darauf anrichten.
Mit den Weintrauben garnieren.




ANLEITUNG ZUM GENIESSEN

- | Franzosische
- Gohokoladentarte

3 Eier

: e s aus der Pfanne

125 ml Sahne
3 EL Mehl

. 15 TL Backpulver
/ etwas Ol
o 1EL Semmelbrosel 1. Die Schokolade zerbréckeln und mit der Butter in einem kleinen Topf
Puderzucker schmelzen lassen. Dann zur Seite stellen und etwas abkiihlen lassen.

2. Die Eier trennen und das Eiweifs mit dem Salz und der Hélfte des
Zuckers zu Schnee aufschlagen.

M e .','.i"‘"f}_ 2 = 3. Die Eigelbe mit dem restlichen Zucker, der Sahne und der Butter-
L %’.‘n A R~ ] =" Schoko-Masse schaumig rihren. Dann das mit Backpulver vermischte
: L4 Mehl einarbeiten.

4. Den Eischnee auf die Teigmasse geben und vorsichtig unterheben.

luno® Stielkasserolle . . . . e .
5. Eine antihaftversiegelte Pfanne mit 28 cm Durchmesser mit Ol auspin-

seln und mit Semmelbroseln ausstreuen.

0t Schussel grot A ' ) 6. Den Teig in die Pfanne geben, einen passenden Deckel auflegen und bei

etwa V3 der maximalen Herdtemperatur 20-30 Minuten backen. Wenn
beim Einstechen eines Holzstdbchens in den Teig nichts haften bleibt, ist
die Tarte gar und kann auf einen Teller gestiirzt werden.

Q! Schiissel klein

7. Mit Puderzucker bestduben und am besten noch warm servieren.
Q! Schneebesen

protect emax premium

Q! kleines Sieb
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Wenn aus Fremden
Freunde werden

Etwas abenteuerlich ist die Sache schon:
Man reserviert einen Platz an einer unbe-
kannten Location fiir ein Dinner bei einem
Menschen, dem man noch nie zuvor be-
gegnet ist und - noch viel riskanter - von
dem man nicht einmal weif3, ob er tiber-
haupt kochen kann. Doch genau darin
liegt der Reiz der Supper-Clubs, die iber
die letzten Jahre in allen grofleren Stid-
ten aufgepoppt sind. Viel passieren kann
dabei ohnehin nicht. Im schlimmsten Fall
muss man den Abend unter »netter Ver-
such« verbuchen und auf dem Nachhau-
seweg eine anstandige Pizza besorgen; im
besten Fall geniefit man ein exzellentes
Essen mit interessanten Menschen, die
man sonst vielleicht nie kennen gelernt
hitte.

Die Chancen, dass einem bei dem ku-
linarischen Blind Date das Herz aufgeht,
stehen ausgesprochen gut. Wer mit
Kochen partout nichts am Hut hat, stellt
sich ndmlich nicht an den Herd und

werkelt stunden- oder gar tagelang, um
wildfremden Leuten ein mehrgingiges
Meni zu kredenzen. Tatsdchlich sind die
Ambitionen der Guerilla-Restaurateure
fast durchweg extrem grofy. Einige von
ihnen - wie beispielsweise die diplomier-
te Cordon-Bleu-Patissiere Astrid Sophie
Fleisch @, die mit ihrem Sophiencafé
nach eigenem Bekunden den wahr-
scheinlich einzigen Teeclub auf dem eu-
ropdischen Kontinent betreibt - arbei-
ten sogar auf derart hohem Niveau, dass
man beim Verspeisen der aufgetischten
Kostlichkeiten formlich die Sterne fun-
keln sieht. Das Sophiencafé kann ibri-
gens auch fiir private Teestunden oder
Backkurse gebucht werden.

Was die Teilzeit-Chefs zu den selbst
auferlegten Hochstleistungen in der Kiiche
antreibt, ist der Wunsch, sich objektiveren
Kritikern zu stellen als Verwandten oder
Freunden. Und naturlich auch die Idee, ei-
nen bunt zusammengewdurfelten Haufen
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hungriger Gliicksritter beim gemeinsamen
Essen einander ndherzubringen. Dass die-
se Rechnung eigentlich immer aufgeht,
weifd eine Supper-Clubberin aus Hamburg
wie kaum eine zweite. Monika Fuchs @ ist
dieses Experiment im Laufe ihres mittler-
weile 78-jahrigen Lebens schliefilich schon
unzdhlige Male gegliickt - unter anderem
hinter den Kulissen der Fernseh-Talkshow
»Beckmann«, wo sie 16 Jahre lang illustre
Giste von Elton John bis Angela Merkel
mit ihren Catering-Kiinsten verwohnt hat.
Seit April 2015 14dt sie jeden Freitag zu ei-
nem flinfgangigen Ment in ihr »Restaurant
im Wohnzimmer« ein und erlebt dort mit
schoner Regelmaifligkeit, was sie in einem
Interview mit dem NDR einmal so treffend
auf den Punkt gebracht hat: »Ihr werdet
sehen, wie die Gruppe sich nach vier, finf
Stunden verbridert hat. Die liegen sich
nachher alle in den Armen.«

Kleiner Wegweiser zum
Underground-Genuss

[» Sophiencafé, Berlin, www.sophiencafe.de

[» Restaurant im Wohnzimmer, Hamburg,

studiocatering@gmx.de

[» Armeritta Supper Club, Dortmund,
www.armerittasupperclub.blogspot.de

[» Rauschenbergers Supper Club, Stuttgart,

www.popup-restaurant.de

[» Secret Supper Club, Inning (bei Miinchen),
www.asecretsupperclub.wordpress.com

[» Weitere Empfehlungen (auch fiir Stadte
aulerhalb Deutschlands) auf den Platt-
formen www.supperclubbing.com und

www.unser-dinner.de

Schulbankdricken

DIE FEINE LEBENSART

0 KOCHSCHULE

die Fissler Koch-Akademie

Lernen muss nicht unbedingt eine trockene Angelegenheit sein.
Den besten Beweis dafiir liefern zahllose Kochschulen, die in Stadt
und Land mit Kursen aufwarten, bei denen einem schon beim
Lesen des Lehrplans das Wasser im Mund zusammenlduft. Ob
basic oder gehoben, herzhaft oder sif3, asiatisch oder mediterran,
mit Fleisch oder vegetarisch - zumindest thematisch ist bei dem
verlockenden Angebot garantiert flir jeden Geschmack und jedes
Fertigkeitslevel etwas dabei.

Ob der gebuchte Kurs den Anspriichen des ambitionierten
Kochlehrlings gentigt, steht allerdings auf einem ganz anderen
Blatt. Um sicherzugehen, dass man am Ende des Tages auch wirk-
lich um etliches Kochwissen reicher nach Hause geht, sollte man
den Anbieter vor der Buchung genau
unter die Lupe nehmen und sich nicht
scheuen, auch die eine oder andere Fra-
ge zu stellen. Zum Beispiel, mit welchen
Produkten die Kiiche ausgestattet ist,
wie viele Teilnehmer sich die vorhande-
nen Herde und Ofen teilen mussen und
- last, but not least - wie es um den Back-
ground des Kursleiters bestellt ist.

Wer weder Zeit noch Lust hat, auf der
Suche nach vertrauenswirdigen Anbie-
tern stundenlang durch das World Wide
Web zu surfen, muss seine kulinari-
schen Weiterbildungspldne nicht gleich
an den Nagel hidngen. Diese miihselige
Arbeit haben niamlich zwei Médnner auf
sich genommen, deren Herz schon lan-
ge flir genussvolles Kochen schligt: Mit

Bei den vierstiindigen Kochkursen der Fissler
Koch-Akademie geht es nach einem Aperitif zum
Kennenlernen und einer ausfiihrlichen Menti-
besprechung dann direkt zur Sache. Die Regie bei
der Zubereitung des mehrgingigen Mentus Uiber-
nimmt ein versierter Kiichenprofi, von dem sich
die Teilnehmer jede Menge Tricks und Kniffe ab-
schauen konnen. Die Friichte der gemeinsamen
Arbeit werden anschliefiend in geselliger Runde
Gang fiir Gang an einer grofden Tafel verspeist. Zu
allen Gerichten, die vom Team kochschule.de ge-
meinsam mit Fissler entwickelt wurden, werden
selbstverstiandlich korrespondierende Getranke

»Soul Food - Essen fiir die Seele«.
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www.kochschule.de prisentieren Sebastian Heinz und Hannes
Arendholz - ihres Zeichens Gastronomiesprossling respektive
Profikoch - die besten Kochschulen Deutschlands in einem sehr
bekdmmlichen Online-Portal, auf dem inzwischen tiber 400 Insti-
tute und mehr als 1.000 Kurse zu finden sind.

Die 20 Besten der Besten von kochschule.
de wurden flr eine ganz besondere Art von
Lehrinstitution ausgewahlt: die neue Fissler
Koch-Akademie. Die Studenten, die sich
dort »einschreibenc, profitieren nicht nur
von dem Praxiswissen renommierter Chefs,
sondern auch von dem geballten Know-
how eines Global Players in Sachen

KOCH
AKADEMIE

. ) hochwertiges Kochgeschirr und Kii-
a la FlSSleI chenhelfer. Zu den handverlesenen
Partnern der Fissler Koch-Akademie
zihlen bekannte Adressen wie die
Kochschule im Schloss Schellenberg,
bei der man sich wie Mrs. Patmore aus
Downton Abbey fiihlen darf, oder die
coolGiants AG, wo Stefan Marquart,
Lucki Maurer und andere bekannte
Gesichter die Kiiche rocken. Und die
freuen sich nicht nur auf Einzelteil-
nehmer, sondern auch auf komplette
Gruppen, die sich als eingeschworenes
Team flir das nichste grofie Festmahl
fit machen wollen.

serviert. Aktuell stehen zwei Kurse auf dem Pro-
gramm: »Die Kunst der feinen Rostaromen« und

Bis zum 15.Juni 2016 gibt es bei der
Fissler Koch-Akademie eine ganz be-

sondere Aktion: Wer ab Mirz im Han-
del eines der speziell gekennzeichneten
Fissler Produkte kauft und sich vor der
Deadline mit dem beiliegenden Code
unter www.kochschule.de/fissler re-
gistriert, hat die Chance, an einem von
1.000 Gratis-Kochkursen teilzuneh-
men. Ansonsten konnen die Angebote
der Fissler Koch-Akademie unter der-
selben Web-Anschrift natiirlich auch

ganz normal gebucht werden ...




DIE FEINE LEBENSART-__I GesuCht und geﬁlnden: D » h »
— . dife_*Fi:SSIer Koch_ Akademie Wenn der Magen vernehmlich knurrt, sollte es as rlc tlge

beim Servieren moglichst schnell gehen. Mit
der voluminosen Q! Suppenkelle sind Eintopf

A & Co. ruckzuck auf dem Teller - und zwar ganz
FRKEV's Kitchen ohne Kleckern. Durch ihre Zitronenform und den
= 55310298; S]?é rlr?bur S KOCH:ART speziell geformten Schiittrand gelingt prazises
3 2 B\ 1a-Zammert-Str. 34 Ausgieflen sogar mit links.

. R Q! Suppenkelle, Fissler

Kochschule Berlin 4/

Jeder, der nach Rezept kocht, kennt das Problem:
Ruckzuck sind Fettfinger und Tomatensof3enspritzer
darauf verteilt. »Captain Cook« bietet Kochbuch
oder Tablet einen sicheren Hafen - der praktische
Kochbuchhalter wird einfach in den Hingeschrank
eingehingt und kann nach dem Kochen platzspa-
rend verstaut werden.

Captain Cook Kochbuchhalter, www.design-3000.de

10707 Berlin

s icnstr. 2 [
33428 Harsewinkel FE28

LandGenussWerkstatt \ ,‘ 1. Kassler Kochschule
Coermiihle 50f FE @ Oberste Gasse 3-7

34117 Kassel

Ny
- Y
04107 Leipzi N
- 0\ Kindern, die Sternekoch werden wollen, sollte man
helfen, das notige Niveau zu erreichen. Mit dem
- = stabilen Schemel, der von Menschen mit Behinde-
x - n rungen in den Wendelstein Werkstétten hergestellt
ke iy wird, kénnen die Kleinen bequem an der Arbeits-
platte werkeln. Die Gumminoppen unter den Fiiflen
Koln Kochschule § . . Damit das Riihrei auch nach der x-ten Portion noch sorgen dafiir, dass er selbst auf glatten Boden nicht
Bonner Str. 242 r . geschmeidig auf den Teller gleitet, braucht es eine rutscht.
50968 Kiln ) richtig gute Pfanne. Die protect alux premium {iber- Schemel fir Kinder, www.wertprodukte.de
3olzRocenpac zeugt mit ihrer robusten und langlebigen protectal-
. plus Antihaftversiegelung, durch die empfindliche
= & dAkademie der kochenden Speisen auch ohne viel Fett perfekt gelingen.
: O i protect alux premium Pfanne, Fissler

Egal, wie engagiert die Kiichenhilfen auch sein
mogen - um das Putzen priigelt sich keiner. Mit
dem clippix Spritzschutz bleibt der Herd selbst
bei scharfem Anbraten schon sauber. Praktischer-
weise passt er auf alle Pfannen von 24-28 cm
Durchmesser. Und durch seine clevere Einsteck-
funktion bleiben beim Hantieren mit dem Bratgut
die Hiande frei.

clippix Universal-Spritzschutz, Fissler

Fiir das koniglichste aller Gemiise ldsst beim
groflen Frithlingsmenii so mancher gerne alles
andere stehen - vorausgesetzt natiirlich, dass der
Spargel den richtigen Biss hat. In dem original-
profi collection® Spargeltopf werden die Stangen
stehend gegart, damit auch die empfindlichen
Kopfe in Bestform auf den Tisch kommen.
original-profi collection® Spargeltopf, Fissler

L i
Lichtensteinstr. 4 -.——gHochstr.gl T,
(2124 Pliezhausen I = & 82024 Taufkirchen
By . . g L

L)
Beim Kochen und Backen geht schnell mal was M qQ
daneben - besonders, wenn die Hinde noch klein
sind. Eine Schiirze sorgt dafiir, dass Nachwuchsko-
che auch nach der Kiichenschlacht noch so adrett
aussehen wie zuvor. Besonders schon sind individu-
ell gestaltbare Modelle aus Drillich, wie sie von der

Kreativplattform Zazzle angeboten werden.
Personalisierbare Kinderschiirze, www.zazzle.de

Sie sind auf der Suche nach einem Kochkurs, in dem Sie wirklich etwas lernen?

Wir hatten da etwas im Angebot - und vielleicht konnen Sie sogar kostenlos an
einem teilnehmen!

Einfach bis spétestens 15. Juni 2016 unter www.fissler.de/kochlust-gewinnspiel
registrieren und die Daumen driicken. Unter allen Anmeldungen verlosen wir namlich
10 Gratis-Kochkurse im Herbst bei einer der Kochschulen der Fissler Koch-Akademie.

Teilnahmebedingungen unter www.fissler.de/kochlust-gewinnspiel
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WISSENSHUNGER

Richtig braten
richtig einfach

Edelstahl oder Gusseisen, mit oder ohne
Antihaftversiegelung, flach oder hoch,
rund oder eckig, als klassisches Stielmodell
oder mit Seitengriffen — Pfannen gibt es
in den unterschiedlichsten Ausfiihrungen.
Gerade Kiichenneulinge sind oft tberfor-
dert, wenn sie im Geschift vor den schier
endlosen Regalen stehen.

Wer mit seiner neuen Pfanne am heimi-
schen Herd wirklich Freude haben moch-
te, sollte sich vor dem Kauf tiberlegen, zu
welcher Art Kochtyp er gehort. Bei Gele-
genheitskéchen, die eher selten den Herd
anwerfen, reichen im Prinzip zwei Modelle:
eines aus Edelstahl, das man fiir Steaks &
Co. richtig heif machen kann, und ein an-
tihaftversiegeltes fiir schonendes Braten
und fiir Speisen, die zum Anhaften neigen.
Ambitioniertere Gourmets sind gut bera-
ten, sich diese zwei Pfannentypen in un-
terschiedlichen GroRen zu besorgen - fiir
den kleinen und den groRen Appetit. Und
dann - je nach Gusto - noch die eine oder
andere Spezialpfanne, in der besondere
Schmankerln perfekt gelingen.

Um Pfannenk&ufern die Auswahl zu erleich-
tern, hat Fissler sich als Orientierungshilfe
ein ebenso einfaches wie geniales System
ausgedacht: klar definierte Produktkatego-
rien, die auch auf den Pfannenverpackun-
gen unmissverstdndlich ausgewiesen sind.
Besitzer eines Induktionsherdes erfahren
hier auch, ob ihr Wunschprodukt fiir die-
se Art des Kochens geeignet ist. Und dann
kann man das ausgewdhlte Teil direkt in
den Einkaufskorb legen und sich dariiber
freuen, wie einfach es sein kann, eine rich-
tig gute Pfanne zu finden.

protect = schonendes Braten

Eierspeisen und Fisch haben einen fatalen Hang: Sie bleiben un-
heimlich gerne am Pfannenboden kleben. Damit das nicht pas-
siert, braucht man eine Pfanne mit hochwertiger Antihaftver-
siegelung. Die protect Serie von Fissler punktet durch allerbeste
»Klebt-nicht«-Eigenschaften, wie sie beispielsweise die protectal-
plus Antihaftversiegelung garantiert. Weil die extrem langlebig
und abriebfest ist, gleitet selbst Zartes problemlos auf den Teller -
Omelett fiir Omelett fiir Omelett.

special = kreatives Braten

In dieser Produktkategorie von Fissler konnen Viel- und Gerneko-
cher so einiges entdecken, das ihnen noch mehr Spaf} am Kochen
beschert - zum Beispiel eine Wokpfanne, mit der man sein Gemiise
wie ein thaildndischer Garkoch rithren und schwenken kann. Oder
eine Fischpfanne, in der selbst die riesige selbst gefangene Forelle
Platz hat. Oder eine Crépes-Pfanne fiir hauchdiinne Pfannkuchen
a la Suzette ...

20

crispy = krosses Braten

Die crispy steelux Pfannen von Fissler sind aus hochwertigem
Edelstahl gefertigt. Dieses Material hat den Vorteil, dass es extrem
hohe Temperaturen vertragt und die Hitze schon gleichmaflig ver-
teilt - optimale Voraussetzungen fiir perfekt gebratenes Fleisch, das
auflen lecker gebraunt und innen herrlich saftig ist. Besonders ap-
petitlich werden Steak oder Hithnerbrust in Pfannen mit novogrill
Bratflache. Die sorgt dafiir, dass die leckeren Teile sogar ohne Fett
gebraten werden kénnen und obendrein eine markante Grilloptik
bekommen. Wer seine crispy Pfanne auch mal in den Ofen stellen
mochte, wahlt ein Modell, bei dem auch der Griff aus Edelstahl ist.

arcana® = herzhafte Landhauskiiche

Bei vielen Fleischliebhabern kommt nur Gusseisen auf den Herd,
wenn Ribeye oder Porterhouse auf dem Speiseplan stehen. Die
schweren und extrem robusten arcana® Brat- und Grillpfannen von
Fissler sind dank ihrer hervorragenden Warmeeigenschaften aber
auch ideal fiir rustikale Gerichte wie Tiroler Grostl oder knusprige
Bratkartoffeln. Bei regelmafligem Gebrauch bekommen die arcana®
Pfannen die typische Gusseisen-Patina, die dafiir sorgt, dass nicht
nur das Fleisch, sondern auch die Beilagen besonders schmackhaft
werden.
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In 6 Schritten zum perfekten Steak:

@ Fleisch etwa 30 Minuten vor dem Braten aus
dem Kithlschrank nehmen.

@ Pfanne ohne Fett auf mittlerer Stufe (das ent-
spricht rund % der Herdleistung) erhitzen.

© Etwas Wasser in die Pfanne spritzen. Wenn die
Tropfen perlen und in der Pfanne tanzen, ist
die richtige Temperatur erreicht.

@ Nach Wunsch etwas Fett in der Pfanne zerlau-
fen lassen, dann das Fleisch einlegen und fest
andriicken.

© Warten, bis sich das Steak nach wenigen Minu-
ten vom Pfannenboden lost, erst dann wenden.

O Jetzt die Temperatur zuriickschalten und das
Fleisch auf den gewiinschten Punkt garen.

STAPELHILFE
Ob Antihaft- oder Edelstahlpfanne:
Beim Aufeinanderstellen im Schrank
bekommen die guten Stiicke schnell
mal einen Kratzer. Um die Oberfldchen
vor Beschadigungen zu schiitzen, sollte

man darum eine spezielle Stapelhilfe ver-
wenden. Die fine protect ist aus
weichem Silikon und bleibt darum genau
da, wo sie ihren guten Dienst leistet.




GENUSSVOLL UNTERWEGS

So ziemlich jede Familie hegt friiher oder
spater den Wunsch nach einem ganz beson-
deren Fleckchen Erde. Einem Platz, an dem
die Kids sich nicht auf das Bauen von Sand-
burgen beschranken miissen, die von einem
Rabauken plattgemacht werden, sobald
man ihnen den Riicken kehrt. Wo sie ihre
Zauberbohne verbuddeln und ihr zuschauen
konnen, wie sie langsam, aber sicher in den
Himmel wachst. Kurzum: einem Garten, in
dem sich der Nachwuchs austoben und so
ganz nebenbei noch den Lehrstoff aus dem
Sachunterricht hautnah erleben kann.

Fir alle, die keinen Grund und Boden be-
sitzen und auch keinen Schrebergarten
gepachtet haben, gibt es seit einigen Jah-
ren einen alternativen Weg zur eigenen
Scholle: Immer mehr Landwirte vermieten
saisonweise Parzellen, auf denen auch der
klassische Stidter seinen griinen Daumen
erproben kann.

Entstanden ist die Idee, Normalbiirger
zu stolzen Selbstversorgern zu machen, in
Osterreich. Dort boten Biobauern im Grof3-
raum Wien schon 1987 sogenannte Pfliick-
girten an, in denen ihre Kunden selbst

DER ULTIMATIVE BOHNENTRICK

Radiesc

tagesfrische Naturkost ernten konnten. In
Deutschland zdhlt die Staatsdomaéne Fran-
kenhausen zu den Pionieren in Sachen Sai-
songarten. Seit der Bepflanzung der ersten
Acker Ende der 1990er Jahre hat sich der
Versuchsbetrieb der Universitit Kassel
fiir die Verbreitung des Konzepts stark ge-
macht - und das mit Erfolg: Heute gibt es
von der Nordsee bis zu den Alpen eine gan-
ze Reihe von Einzelanbietern und Initiati-
ven, bei denen man sich Jahr um Jahr sein
personliches Gartenstiick sichern kann.

Besonders praktisch an der Geschichte
ist, dass die Beete schon fix und fertig mit
etlichen Sorten Gemiise und Obst angelegt
sind. Das erspart nicht nur das mithsame
Umgraben, sondern auch so manche Ent-
tduschung, weil der liebevoll, aber falsch
angesite Salat partout nicht wachsen will.
Auflerdem muss man sich keine teuren
Gartengerite kaufen - die stehen nidmlich
in den meisten Fallen vor Ort zum kosten-
losen Ausleihen bereit. Tipps zur Hege und
Pflege der Do-it-yourself-Lebensmittel gibt
es noch obendrein. Nette Kontakte zu ande-
ren Saisongértnern und das eine oder ande-
re Rezept zur Verwertung natiirlich auch ...
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GENUSSVOLL UNTERWEGS

en

Per Mausklick zum Gartengliick -
iiberregionale Angebote zum
Appetitmachen

www.ackerhelden.de

www.meine-ernte.de

www.tegut.com/saisongarten

www.unserland.info/projekte/sonnenaecker
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Ferien
in Bullerbu

Uber 145 Millionen Mal haben sich die Biicher von Astrid Lindgren weltweit ver-
kauft. Wahrscheinlich hat sich so ziemlich jeder der kleinen Leser gewiinscht, mal
so zu leben wie die Kinder, von denen die herzerwarmenden Geschichten handeln:

In einem groBen Haus auf dem Land, wo die ganze Familie versammelt ist und alle
Freunde direkt nebenan wohnen. Mit einer Wiese voller Apfelbaume, auf die man
klettern kann, und ganz vielen Tieren, die nur darauf warten, gestreichelt zu werden.
Und wo man beim Streifzug durch die Nachbarschaft auf Schritt und Tritt die tollsten

Abenteuer erlebt.

Zugegeben: Im richtigen Landleben geht es
nicht ganz so idyllisch zu. Eine Grofifamilie
kann bei aller Liebe manchmal auch etwas
nerven. Auflerdem macht alles, was auf
dem Hof so kreucht und fleucht, nicht nur
Freude, sondern auch ziemlich viel Arbeit.
Und dann wiére da natiirlich noch die Tat-
sache, dass man mit Ackerbau und Vieh-
zucht in der Regel bestimmt keine Reich-
timer anhdufen kann.

Umso erfreulicher, dass es sie nach
wie vor gibt - die traditionellen Familien-
betriebe, die von Generation zu Generati-
on weitervererbt werden und wo von den
Grof3eltern bis zu den Enkeln jeder mit an-
packt, damit der Laden lauft. Einige von
ihnen lassen sogar Fremde mehr oder we-
niger aktiv an ihrem Leben teilhaben. »Fe-
rien auf dem Bauernhof« nennt sich das
Modell, das schon seit dem 19. Jahrhundert
praktiziert wird und fir beide Seiten eine
Win-win-Situation ist: Die Gastgeber ver-
dienen ein gutes Zubrot zum reguldren Er-
trag ihres Betriebs, und die Sommerfrisch-
ler konnen fiir die Dauer ihres Aufenthalts

die Wonnen des Landlebens geniefSen.

Wer mag, darf sich bei allen moglichen
Aktivitdten austoben, die zum Hofleben
gehoren und zu denen man normalerweise
keine Gelegenheit hat: Heu machen, Zdune
ausbessern, Trauben ernten oder im Hith-
nerstall die Eier einsammeln - vorausge-
setzt natlirlich, der Bauer gibt dafiir griines
Licht. Vor allem den kleinen Gédsten macht
das einen Riesenspaf. Thre Eltern konnen
sich derweil entspannt zuriicklehnen und
ohne schlechtes Gewissen verlockende
Erwachsenenangebote wie Hittensauna
oder Heubad nutzen. Oder einfach nur im
Gras liegen und trdumen - zum Beispiel
davon, wie es wire, der Stadt den Riicken
zu kehren und in einem hiibsch restaurier-
ten Bauernhaus mit einem grofien Garten
vor der Tiir zu wohnen.

GENUSSVOLL UNTERWEGS

Landleben nach Maf3

Ferien auf dem Bauernhof haben sich schon
lange als feste GroRe im Reisemarkt etabliert.
Rund 4 % aller Ubernachtungen in Osterreich
entfallen nach Aussage des Europaischen
Tourismus Instituts auf landwirtschaftliche
Betriebe, und in Deutschland liegt der Anteil
sogar noch etwas haoher.

Weil auch in diesem Segment die Konkurrenz
nicht schlaft und man mit einem einfachen
Pensionszimmer keine Gaste mehr lockt,
haben viele Anbieter ein beachtliches Paket
an Extras geschnirt. Neben Standards wie
Brotchen- oder Abholservice gibt es auch
ein Wobhlfiihlprogramm, das von klassischen
Kinderaktivitaten wie Treckerfahren oder
Stockbrotbacken bis zu anspruchsvolleren
Angeboten wie Wellness-Anwendungen oder
Reitkursen reicht.

Auch in puncto Interior Design muss man
mittlerweile keine Kompromisse mehr einge-
hen. Wahrend man friher bestenfalls auf eine
authentische Zirbelholzstube hoffen durfte,
gibt es mittlerweile sogar Design-Bauernhafe.
Ein besonders schones Exemplar ist der Feri-
enhof Middenmank in Mecklenburg-Vorpom-
mern. Dort haben die Besitzer mit viel Stilge-
fuhl sieben lichte Apartments geschaffen, in
denen man am liebsten einfach wohnen blei-
ben mochte. Die Kinder hatten mit Sicherheit
nichts dagegen. Ob sie sich dort viel aufhalten
wirden, bleibt allerdings zu bezweifeln. Dafiir
sind Kinnerdorp, Kinnerhus und die hauseige-
ne Werkstatt einfach zu spannend.

Ferienhof Middenmanl |
Zum Schnellberg 16 | 19288 Glaisin |
www.middenmanhk.de
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vernetzt

Patrick Beermann kennt wahrscheinlich
mehr Mitglieder der »Fissler Familie« als
die meisten anderen, die zu ihr gehoren.
Sogar mit den Kollegen im fernen Japan
hat er Bekanntschaft geschlossen und
pflegt seitdem - zumindest gelegentlich -
mit ihnen Kontakt.

Das Geheimnis seiner umfangreichen
Adressdatei liegt in seinem Beruf: Als
IT-Spezialist muss er immer zur Stelle sein,
wenn es computertechnisch irgendwelche
Herausforderungen zu meistern gilt, und
zwar Uberall im weit verzweigten Unter-
nehmen. In Tokio hat er beispielsweise im
vergangenen Jahr die Mitarbeiter fiir das
neu entwickelte ERP-System geschult, mit
dem unter anderem die Verkaufe im fer-
nen Osten erfasst werden. Seitdem steht
er dem japanischen Vertrieb verldsslich
zur Seite, wenn es trotzdem noch Fragen
gibt oder Probleme mit der Software auf-
tauchen.

Die meiste Zeit trifft man den 28-Jih-
rigen allerdings an seinem Arbeitsplatz in
Idar-Oberstein an. In der IT-Abteilung ist
er schon seit seiner Ausbildung zum In-
formatikkaufmann zu Hause. Gemeinsam
mit neun Kollegen - darunter zwei Nach-
wuchstalente, die sich wie er fir einen
Lehrberuf entschieden haben - kiimmert
er sich um die Infrastruktur und die Ser-
versysteme von Fissler. Zu seinen personli-
chen Hauptaufgaben gehort die Betreuung
des Dokumentenmanagementsystems,
mit dem sdmtliche Dokumente verwaltet
werden.

Ansonsten ist er mit Geduld und Ein-
fihlungsvermogen fiir Kollegen da, bei
denen der PC auf die eine oder andere Wei-
se streikt. »Der Kontakt zu meinen Kolle-
gen und die tiglichen kleinen und grofien
Herausforderungen sind das, was ich be-
sonders an meiner Arbeit mag. Kein Tag ist
wie der andere, und es bleibt immer span-
nend.«

26

Tipp unter Freunden

Als bekennender Fleischesser sagt Patrick
Beermann zu einem guten Steak nie nein.
Sein Rezept fur den perfekten Genuss: Das
Fleisch 20 bis 30 Minuten vor dem Braten aus
dem Kihlschrank nehmen und ungewdirzt in
die heilRe Pfanne geben - am besten eine mit
novogrill-Bratflache zum fettarmen Braten
mit Grilleffekt.

original-profi collection®
Wok mit Metalldeckel, 30cm
Seite 7 | UVP: 249,00 €

original-profi collection® Kochtopf, 20cm
Seite 7,10, 12 | UVP: 149,00 €

original-profi collection® Hoher Kochtopf, 24 cm
Seite 10 | UVP: 219,00 €

original-profi collection®
Runder Briter mit Hochraumdeckel, 28 cm
Seite 7 | UVP: 229,00 €

original-profi collection® Sauteuse, 16 cm
Seite 7 | UVP: 99,99 €

original-profi collection® Edelstahl-
Servierpfanne, antihaftversiegelt, 24cm
Seite 7 | UVP: 179,00 €

original-profi collection® Spargeltopf
Seite 19 | UVP: 189,00 €

luno® Stielkasserolle ohne Deckel, 18cm
Seite 14 | UVP: 89,99 €

protect emax premium Pfanne, 28 cm
Seite 14, 20 | UVP: 84,99 €

protect alux premium Pfannne, 28 cm
Seite 12, 19 | UVP: 119,00 €

crispy steelux premium Pfanne, 28cm
Seite 21| UVP: 129,00 €

arcana® Bratpfanne mit Holzgriff, 28cm
Seite 21| UVP: 139,00 £

special fisch Pfanne, 36 x24cm
Seite 20 | UVP: 149,00 €

Wahrend Sie diese KochLust in Hinden halten, arbeiten

wir schon mit viel Leidenschaft an der nachsten Ausgabe.
Dafiir haben wir ein ganz besonderes Schwerpunktthema
ausgewahlt: Geniisse aus der freien Natur in vielen kostlichen
Variationen.
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PRODUKTE IM HEFT

Einsteckbarer Universal-Spritzschutz
clippix | Seite 19 | UVP: 49,99 €

Bratwender comfort
Seite 12 | UVP: 12,99 €

fine protect Stapelhilfe, 2er Set
Seite 21| UVP: 18,99 €

Holzschneidebrett 25 cmx35cm
Seite 10, 12 | UVP: 59,99 €

profession Gemiisemesser
Seite 12 | UVP: 59,99 €

perfection Santokumesser
mit Kullen, 14cm
Seite 10 | UVP: 99,99 €

perfection Kochmesser, 16 cm
Seite 12 | UVP: 99,99 €

Q! Kleine Schiissel, 2,31
Seite 14 | UVP: 54,99 €

Q! Grof3e Schiissel, 4,81
Seite 14 | UVP: 64,99 €

Q! Kochlo6ffel mit Silikon
Seite 12 | UVP: 44,99 €

Q! Schneebesen, 25cm
Seite 14 | UVP: 34,99 €

Q! Kleines Sieb | seite 14 | UVP: 19,99 €

Q! Pendelschéler | Seite 10 | UVP: 29,99 €

Q! Suppenkelle | seite 10, 19 | UVP: 44,99 €

Damit Sie dieses und nattirlich auch alle folgenden
Hefte nicht verpassen, konnen Sie die KochLust auch
abonnieren. Einfach unter www.fissler.de/kochlust
registrieren, und das neue Heft kommt druckfrisch
und kostenlos zu Thnen nach Hause.
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